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RINGKASAN  
 
Produksi buah-buahan nasional terus meningkat dari tahun ke tahun Namun, 
buah-buahan sangat mudah rusak (perishable) sehingga umur simpannya singkat. 
Bila tidak ditangani dengan baik, buah yang telah dipanen akan mengalami 
perubahan fisiologis, fisik, kimiawi, parasitik atau mikrobiologis yang menyebabkan 
buah rusak atau busuk. Pengolahan merupakan salah satu cara untuk meningkatkan 
umur simpan buah. Salah satu produk olahan buah yang dapat dikembangkan dan 
mempunyai pasar yang cukup baik adalah keripik. Keripik buah lebih tahan disimpan 
dibandingkan buah segarnya karena kadar airnya rendah dan tidak lagi terjadi proses 
fisiologis seperti buah segarnya. Dimana untuk pembuatannya dapat menggunakan 
alat vacuum frying. Penelitian ini dilakukan untuk mencari kadar air dan hasil uji 
organoleptik dari 5 orang panelis terhadap keripik apel. Penelitian dilakukan dalam 5 
variabel berubah, yaitu lama waktu penggorengan 35, 40, 45 , 50 dan 55 menit, 
sedangkan variabel tetapnya adalah berat bahan 750 gr dan suhu penggorengan 
80oC. Dari hasil penelitian diperoleh kadar air keripik semakin menurun yaitu 9,45% 
(variabel 1), 7,46% ( variabel 2), 6,44% (variabel 3), 5,47% (variabel 4), 4,97 
(variabel 5) dan dari uji organoleptik keripik apel yang paling disukai adalah keripik 
apel pada variabel 4 yang diolah dengan suhu 80oC dan waktu 50 menit yang Pada 
variabel 4 ini memiliki nilai  rata-rata untuk uji warna 5,6 yang berarti baik, untuk uji 
rasa 5,6 yang berarti  enak dan untuk uji kerenyahan 5,4 yang berarti renyah. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
1.1 Latar Belakang 
Buah-buahan merupakan komoditas pertanian yang banyak 
dibudidayakan di Indonesia. Produksi buah-buahan nasional terus 
meningkat dari tahun ke tahun. Jenis buah-buahan yang dibudidayakan 
petani ada yang bersifat musiman dan ada yang diproduksi sepanjang 
tahun. Hampir setiap daerah memiliki komoditas buah unggulan. Buah-
buahan banyak mengandung vitamin, mineral, dan serat yang 
bermanfaat bagi tubuh. Namun, buah-buahan sangat mudah rusak 
(perishable) sehingga umur simpannya singkat. Bila tidak ditangani 
dengan baik, buah yang telah dipanen akan mengalami perubahan 
fisiologis, fisik, kimiawi, parasitik atau mikrobiologis yang menyebabkan 
buah rusak atau busuk. Hal ini mengakibatkan kehilangan hasil, 
penurunan produksi, dan  kerugian. Di Indonesia, kehilangan hasil buah-
buahan cukup tinggi, berkisar antara 25−40% (Departemen Pertanian 
2008).  
Pengolahan merupakan salah satu cara untuk meningkatkan umur 
simpan buah. Pengolahan akan meningkatkan penganekaragaman 
pangan serta mengurangi kehilangan hasil panen. Sebagian tanaman 
buah-buahan bersifat musiman atau tidak berbuah sepanjang tahun. 
Pada saat musim panen, produksi buah melimpah, namun di luar musim 
panen, buah sulit ditemukan. Kondisi tersebut menyebabkan nilai 
ekonomi beberapa komoditas buah pada musim panen sangat rendah, 
bahkan terkadang tidak memiliki nilai ekonomi sama sekali. 
Salah satu produk olahan buah yang dapat dikembangkan dan 
mempunyai pasar yang cukup baik adalah keripik. Keripik buah lebih 
tahan disimpan dibandingkan buah segarnya karena kadar airnya rendah 
dan tidak lagi terjadi proses fisiologis seperti buah segarnya. Pengolahan 
buah menjadi keripik perlu dukungan teknologi sehingga kualitas keripik 
yang dihasilkan dapat diterima konsumen. Salah satu cara untuk 
menghasilkan makanan sehat tanpa mengubah bentuk aslinya adalah 
dengan menggunakan teknologi penggorengan vakum. 
Salah satu bahan baku yang sangat potensial untuk diolah menjadi 
keripik adalah buah apel. Umumnya buah apel dikonsumsi dalam bentuk 
segar untuk dimakan sebagai buah meja dan juga mungkin diolah dalam 
bentuk olahan, jenang, dodol, sari apel, sirup, selai, tepung apel. 
Penanganan pasca panen dengan diversifikasi pengolahan buah apel 
sangat dibutuhkan karena sifatnya yang mudah rusak (perishable) 
dikarenakan kandungan air yang sangat besar dalam buah apel.  
Oleh karena itu penanganan pasca panen buah ini perlu 
diperhatikan dengan baik. Salah satu penanganan pasca panen dari 
buah apel, sebagai upaya untuk mengatasi merosotnya harga apel di 
pasaran disaat panen raya adalah dengan perlakuan penggorengan 
vacum frying untuk mendapatkan keripik buah yang dapat digunakan 
sebagai wujud dari penganekaragaman. 
Mesin penggoreng vakum (vacuum frying) dapat mengolah 
komoditas peka panas seperti buah-buahan menjadi hasil olahan berupa 
keripik (chips), seperti keripik nangka, keripik apel, keripik salak, keripik 
pisang, keripik nenas, keripik melon, keripik salak, dan keripik pepaya. 
Dibandingkan dengan penggorengan secara konvensional, sistem vakum 
menghasilkan produk yang jauh lebih baik dari segi penampakan warna, 
aroma, dan rasa karena relatif seperti buah. Pada kondisi vakum, suhu 
penggorengan dapat diturunkan menjadi 70− 85°C karena penurunan titik 
didih minyak. Dengan demikian, kerusakan warna, aroma, rasa, dan 
nutrisi pada produk akibat panas dapat dihindari. Selain itu, kerusakan 
minyak dan akibat lain yang ditimbulkan karena suhu tinggi dapat 
diminimalkan karena proses dilakukan pada suhu dan tekanan rendah. 
 
1.2 Perumusan Masalah 
Dari latar belakang di atas maka dapat dirumuskan masalah yaitu masih 
kurangnya pemanfaatan buah-buahan pada waktu panen yang menyebabkan 
menurunnya nilai ekonomis buah. Untuk itu, perlu dibuat alat penggorengan 
vakum (vacuum frying) agar buah-buahan dapat dimanfaatkan menjadi produk 
yang mempunyai nilai jual tinggi dan masa simpan yang lebih lama dengan cara 
membuat buah tersebut menjadi keripik buah. Selain itu dengan alat itu dapat 
pula mengetahui bagaimana pengaruh waktu penggorengan yang digunakan 
terhadap keripik yang dihasilkan. Sehingga setelah melakukan percobaan dapat 
menyimpulkan waktu optimal penggorengan  dalam pembuatan keripik tersebut. 
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